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The following are claimed: (A) stabilisation and/or improving the perishability of products which may be destroyed by microbis 
agents, comprising treating the surfaces of the prods, and/or environment of the prods, (esp. the surrounding air and/or the 
surfaces of appts. or other materials which come into direct or indirect contact with the prods.) with a process auxiliary (which 
comprises at least one (esp. at least two) microbicidal aromatic materials) before, during or after prepn., processing or packin 
the prods.. (B) process auxiliary as described above. 
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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist geatellt 
@ Verfahren zur Haltbarkeitsverbessorung und/oder Stabillsierung von mikrobiell verderblichen Produkten 

@ Die voriiegende Erflndung betrifft eln Verfahren zur Halt- 
barkeltsverbesserung und/oder Stabillsierung von mikrobiell 
verderblichen Produkten, be) dam wfihrend dee Prozesaes 
zur HerateJIung, VerarbeJtung Oder Verpackung der Produkte 
deren Obarflfiohen und/oder deren Umgebung, Insbesonda- 
re die Umgebungsluft und/oder die Oberflfichen der unmlt- 
telbar odor mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommen- 
den Gerite oder sonstigen Matsrialien mit einem oder 
mehreren ProieShilfamittetn, wobel das ProreShllfsmittel 
wenigatena efnen mikrobixld wirkenden Aromaatoff enthfilt 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Vcrfahren zur Haltbarkeitsverbessenmg und/oder Stabilisiening von 
mikrobiell vcrdcrblichea Produkten, ein ProzeBhilfsmittel zur DurchfOhrung dieses Verfahrens sowie die Ver- 
s wendung des ProzeBhilfsmittels zum Beaufschlagen von Oberflachen mikrobiell verderblicher Produkte und/ 
oder deren Umgebung. 

IndustrieD bearbeitete Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Phannazeutika und andere fttr mikrobielle 
Verderbnis anfallige Produkte mOssen eine gewisse, nicht zu kurze Zeit haltbar sein, urn nach einem Transport 
und Vertrieb Uber die Oblicaen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erwartet 

io darQber hinaus, daB das erworbene Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt, sondero, je nach Produkt, 
einige Tage oder Wochen auf Vorrat gehalten werden kann. 

Unbehandelt wurden die meisten Nahrungs- und Futtermittel innerhalb weniger Tage verderben, da sich Pilze 
und/oder Bakterien ungehindert, ailenfalls durch KQhlung beeintrachtigt, auf einem fur sie idealen Nahrboden 
vennehren kdnnten. Typische Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpilze, z. B. Aspergillus niger, 

is von Fleischprodukten (z. a Wurst) durch Enterobakterien oder Lactobacillen, die Kontamination von GeflQgel 
durch Salmonellen und vieles andere mehr. Da Pilze einschlieBlich Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und 
Gramnegative Bakterien Oberall vorhanden sind, wo nicht durch besondere, kostspielige und industriell aus 
dkonomischen Erwfigungen nicht anwendbare MaBnahmen ein steriles Umfeld geschaffen wird, raussen geeig- 
nete GegenmaBnahmen getroffen werden. 

20 Herkdmmlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittel Kosmetika, Phannazeutika, Farben, Papier 
und Zellstoff e und andere verderbliche Produkte mit Konservierungsmitteln haltbar gemacht, die laut der Codex 
Alimentarius Liste der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 
3 Food Additives Preservatives 3J3 als "synthetische Konservierungsmitter aufgefQhrt und meist in Form von 
chemischen Monosubstanzen oder deren Kombinationen eingesetzt werden. 

35 Die in der erwfihnten Liste aufgefOhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch 
wirksam und verbessern die Haltbarkeit wesentlich, Sie werden jedoch von vielen Verbrauchem abgelehnt, da 
ihre Auswirkungen auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schfidliche Einflusse, ins beson- 
dere bei wiederholter Aumahme Qber einen langen Zeitraurn, nicht ausgeschlossen werden kdnnen. 
Nachteilig bei diesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regelmfiBig dem Nahrungsmittel zuge- 

30 geben werden. Dadurch gelangen reiativ hohe Konzentrationen dieser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
lichen KOrper. Die Folge sind die heute vielfach gchauft auftretenden Reaktionen in Form allergischer Erkran- 
kungen. 

Eine Alternative zur fConservierung durch Zusatz von synthetlschen Konservierungsmitteln ist die thermische 
Inakttvierung von Keimen, z, a durch Pasteurisierea Unter Pasteurisieren versteht man eine thermische Be- 

35 handlung von 30 bis 120 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85°C 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erheblich, ist jedoch technisch 
aufwendig und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird darQber hinaus oft nicht oder 
nur sehr unvollstandig beeintrachtigt Eine Pasteurisierung ist auBerdem fur temperaturempfindliche Produkte 
nicht anwendbar oder fuhrt zu einem nicht unerheblichen Qualitfltsverlust, da spfttestens durch das oftmals 

40 notwendige zweite Thermisieren (bis zu 85° Q der Trischegrad* des pasteurisierten Produktes nachlafit AuBer- 
dem sind gerade wertvoUe BestandteUe von Nahrungs mi tteln, Kosmetika oder Phannazeutika, z. B. Vitamine, 
Aminos&uren und viele pharmazeutische Wirkstoffe, thermolabil, so daB sich eine thermische Behandlung unter 
den Oblichen Pasteurisieningsbedingungen verbietet 
Eine weitere Mflglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter 

45 Stickstoff oder CO2 luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie es z. E bei 
gemahlenem Kaffee gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fdr viele 
Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

Aufgabe der Erfindung ist es daher, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisiening von 
mikrobiell verderblichen Produkten, bei dem wahrend des Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Ver- 

50 packung der Produkte deren Oberfl&chen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/ 
oder die Oberfl&chen der unmittelbar oder mitteibar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerfite oder 
sonstigen Materialien mit einem oder mehreren Proze&hilfsmitteln bereitzustellen, Hierdurch soil insbesondere 
die Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisiening von Nahrungs- und Futtermitteln, Kosmetika, Phannazeutika 
und anderen, von Verderbnis bedrohten Produkten ermoglicht werden, ohne daB synthettsche Konservierungs- 

55 mittel in diese behandelten Stoffe eingemischt oder eine Pasteurisierung bei Temperaturen von 70 bis 85° C 
angewendet werden muB. Ebenso soil eine Herabminderung der eingesetzten Mittel zur Haltbarkeitsverbesse- 
rung und Stabilisiening erreicht werden. 

ErfindungsgemftB wird diese Aufgabe durch ein Prozefihilfsmittel, welches wenigstens einen mikrobizid 
wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe, enthalt 

60 Die vorliegende Erfindung betrifft ferner ein Prozefihilfsmittel das dadurch gekennzeichnet 1st, daB es 
wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe enthalt 

Schliefilich betrifft die vorliegende Erfindung auch die Verwendung des Prozefihilfsmittels zum Beaufschlagen 
von Oberfl&chen mikrobiell verderblicher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schmierens, Emulgierens, Trennens, Reinigens, SprQhens, Vernebems, Vergasens und Schneidens. 

65 Die in den erfindungsgem&Ben ProzeBhilfsmhteln enthaltenen Aromastoffe sind ausschlieBUch natOrliche 
oder naturidentische Aromastoffe, die gem&B FEMA als sicher (GRAS — Generally Recognized As Safe) 
anerkannt sind. Bei der erw&hnten Liste handelt es sich urn FEMA GRAS Flavour Substances lists GRAS 3-16 
Nr. 2001—3834 (Stand 1993X die natOrliche und naturidentische Aromastoffe auffuhrt, die von der amerikani- 
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schen Gesundhdtobehflrde FDA zur Verweadung in Nahningsmittdn zugelassen sind (FDA Regulation 2 1 CFR 
172515 fur natundentiscfae Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 
21 CFR 18220 fOr natOrliche Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Adjuvants). Die diese FDA-Nor- 
men erfOlIenden Aromastoffe dfirfen 'quantum satis" eingesetzt werden, d h. sie dOrfen biszuder H8chstkon- 
zentration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie noch keine geruchliche oder geschmackliche Beeintrach- s 
tigung des Nahningsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirkea Die gemifi FEMA aufgefOhrten Aromastoffe 
decken nch weitgehend mit den in der entsprechenden europaischen Norm COE enthaltenen Stoffen. 
M^l^ 8 JL^.i W ~ ^ eT ^ tm « cmaB Artikel V European Community Directive Flavourings 
(22.0&88) als "NAT4 Hassifizierten Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gel ten gem&B der zuvor 
erwfihnten FEMA GRAS-Uste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmten Vorausset- io 
zungen als naturidentisch zu deklarieren sind,z. a, wenn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil mit 
emem natOriichen oder naturidentischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vortefl der erfmdungsgemaBen ProzeBhilfsraitte! ist daB es aufgrund seiner in der FEMA 
GRAS-Uste aufgefOhrten und von der US-Gesundheitsbeh6rde FDA, der wohl kritischsten Gesundheitsbehdr- 
de Oberhaupt, als unbedenklich anerkannten Bestandteile im "quantum satis"-Konzentrauonsbereich ohne wei- 15 
teres Nanrungsmitteln zugesetzt werden kann. 

Ein weherer besonderer Vorteil hegt darin, daB die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Geruch der 
behandelten Produkte nicfat beeinflussen. 

Die erTmdimgsgemftBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteln, Emulgier- und 
Reuugm^mitteln, Sprtthmitteln, Veraebelungsmitteln, gasphasenaktiven Mitteln, Warmeflbertragungsmitteln 20 
sowie Schneid- oder Trennmitteln eingesetzt Ebenso konnen die ProzeBhilfsmittel als Zusfitze zu den genannten 
Mitteln eingesetzt werden. 

Es ist erfindungswesentiich, daB die ProzeBhilfsmittel nicht den Nanrungsmitteln beigegeben werden bzw. rait 
diesen venmscht werden. Vielmehr werden nur die Oberflachen bzw, Schnittflfichen der Nahrungsmittel mit den 
ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt Dies kann dadurch geschehen, daB die Nahrungsmitteloberflachen bzw. as 
SduuttfiacfaeD direkt mit den ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch mdglich, die 
Oberflachen von Geraten. Produktionsraaschinen, Verpackungseiiirichtungen, Transporteinrichtungen. Verpak- 
kungsraatenafien sowie die Umgebungsluft mit dem ProzeBhilfsmittel zu versetzen. 

Es ist erfindungsgemaB Qberraschend, daB die mikrobizide Wirkung der ProzeBhilfsmittel bereits bei Anwen- 
dung gennger Konzentrationen auftritt Nur Qfll bis 5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 1 g/kg Nahrungsmittel wird 30 
beiderenBeaufschlagung verwendet Bei dem Einsatz fur die Umgebungsluft werden nur (V»l bis ldg/m J Luft 
beispielsweise eingesetzt FOr die Oberflachen von Geraten werden sogar nur 0,000001 g bis <U g/an 1 Oberflft- 
che verwendet 

Bei Einhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nanrungsmitteln nachweisbaren Mengen nur bei 
0001 Gew.-%. Hingegen werden nach dem Stand der Technik regelmflflig 0,1 bis 3 Gew.-% Konservierungsstoff as 
in den Nahrungsmitteln vorhanden sein.Trotz dieser luBerst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemaB 
flberraschend, daB gegenfiber herkommlich konservierten Nahrungsmitteln eine Haltbarkeitsverlaneeninc von 
bis zu 50% erzielt werden kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, daB bereits durch ProzeBhilfsmittel die indirekt auf Nah- 
rungsmittel aufgebracht werden, bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, urn eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. 40 
-verbesserung bei erhdhter Produktqualitfit zu erreichen. 

Diese Wirkung ist urn so uberraschender, als die mikrobizide Wirkungszeit der erfindungsgemaB eingesetzten 
Aromastoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden Iiegt Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeB- 
hilfsmittel und Konzentrationen so auszuwahlen, daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugswei- 
se unter 15 Minuten Iiegt ^ 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkfimmlichen Konservierungsstoffe, moglichst lange, d. h. fiber 
Wochen und Monate, in dem Lcbensraittel wirksam zu seia Trotz der sehr kurzen Wirkungszeiten der erfin- 
dungsgenOB eingesetzten ProzeBhilfsmittel ist die Haltbarkeit gegenfiber den nach dem Stand der Technik mit 
herkommlichen Konservierungsstoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lebensmitteln sknifikant 
erhoht 

Das erflndungsgemftBe ProzeBhilfsmittel umfafit Aromastoffe, die ausgewfihlt sind aus der Gruppe der 
Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Sfturen, Ester, Terpene, Acetale und deren physiologisch vertraglichen 
Salze, etherischen Clen und Pflanzeneztrakten. 

Bevorzugte Ausffihrungsformen der erfindungsgemaB en ProzeBhilfsmittel umfassen ein oder mehrere Aro- 
mastoffe, die aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgew&hlt sind: 53 

L Alkohole: 

Acetoin (AcetyimethylcarbinoIX Ethylalkohol (Ethanoty Propylaikohol (1-Propanol), iso-PropyialkohoI 
(2-Propanol Isopropanofy Propylenglykol Glycerin, 

Benzyialkohol n-Butylalkohol (n-PropyicarbinoiX iso-ButylalkohoI (2-Methyl-l -propanol), Hezylalkohol go 
(HexanoIX L-MenthoC Octyialkohol (n-OctanoI), Phenyiethylalkohol (2-Phenylethanol), 7fmn»ilrohrti (3-Phe- 
nyl-2-propen- -01% a-MethylbenzYlalkohol (l-PhenylethanoI)t Heptylalkohol (Heptanoft 
n-Amylalkohol (1-PentanoQ, iso-Amytalkohol (3-Methyl-l-butano^ Anisalkohol (4-Methozybeiizylalkohot, 
p-AnisalkohoIX Qtronellol, n-DecyUlkohol (n-DecanolX Geraniol p-y-HexenoI (5-HezenolX Hydroziintal- 
kohol (3-PhenyM -propanoic Laurylalkohol (Dodecanoft Unalool, Nerolidol, Nonadienol (2£-Nonadien- 65 
1-01X Nonylalkohol (NonanoM), Rhodinot, Terpineol Borneo^ CUneol (Eucalyptol), Anisol, Cuminylalkohol 
(CuminoH I -Phenyl- 1 -propanol, 10-Undecen-l-Ol, 1-HexadecanoL 
a Aldehyde: 
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Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd. iso-Butyialdehyd (MethyH-propanal), Otral, atroneflal n-Capri- 
naldchyd (n-Decanal), Ethytvanillin, Fufurol. Heliotropin (Piperonal), Heptyialdehyd (Heptanal), Hexylal- 
dehyd (Hexanal), 2-Hexenal (p-Propyiacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-PhenvM-propanaI), Laurylaldehyd 
(DodecanalX Nonylaldehyd (n-Nonanaft Octykldehyd (n-Octanaft Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenylet- 
hanX Propionaldehyd (Propanal), Vanillin, Zimtaldehyd (3-PhenylpropenaIX Perillaaldehyd, Gmiinaldehyd 
IILPhenole: 

Thymol, Methyleugenol Acetyleugenol, Safrol Eugeuol, Isoeugenol, Anethol, Phenol Methylchavicol 
(Estragol; 3-4-Methoxyphenyl-l-propen), CarvacroL a-Bisabolol, Foraesol, Anisol (Methoxybenzoli Pro- 
penyiguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxypheuol). 

IV. Acetate: 

iso-Amyiacetat (3-Methyi-l-butylacetatX Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, Onnamylacetat 
(3-PhcnylpropcnyIacetatX OtroneUylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugcnolacetat (Acetyteugenol), Ger- 
anylacetat, Hexylacetat (HexanylethanoatX Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat, 
Octylacetat, Phenyletbylacetat, Terpinylacetat, Triacetin (GlyceryltriacetatX Kaliumacetat, Natriumacetat, 
Natriumdiacetat, Calciumacetat 

V. S&uren und/oder deren physiologisch vertrfigliche Salze: 

Essigsiure, Aconitsaure, Adipinsaure, Ameisensaure, Apfelsaure (t-Hydroxybernsteinsaure), Capronsaure, 
Hydrozimtsaure (3-Phenyl-l-propionsaiire), Pelagonsaure (Nonansaure), Milchsaure (2-Hydroxypropion- 
sfturcX Phenoxyessigsfture (Glykolsaurephenylether), Phenylessigsaure (a-ToIuolsfiurei Valeriansaure 
(Pentansaure), iso-Valeriansiure (3-MethyIbutansaure)t Zimtsfiure (3-PhenyIpropensaurei Citronensaure, 
Mandelsaure (Hydroxyphenyiessigsaure), Weinsaure (2>Dihydroxybutandisaurc; 23-Dwydroxybernstein- 
saure), Fumarsaure, Tannins&ure, 
VL Ester: 
Atiirin. 
VILTerpene: 

Campher, Limonen, p-Caryophyllen. 
VI IL Ace tale: 

Acetal, Acetaldehydibutylacetal Acetaldehyddipropylacetal, Acctaldehydphenethylpropylacetal, Zimtal- 
dehydethylenglycolacetal, Decanaldimcthylacetal Heptanaldimetbylacetal, Heptanalglycerylacctal, Benzal* 
dehydpropylenglykolacetaL 
DC Polyphenol 

X. Etherische Ole und/oder alkoholische, glykolische oder durch COrHochdruckverfahren erhaltene Ex- 
trakte aus den im folgenden aufgefOhrten Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an AJdehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Gtronella, Limette, Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Estra- 
gonundPunent; 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetatem 
Lavendel; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Esterm 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Tcrpenem 

Pfeffer, Pomeranze, KOramel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, Muskatnufl. 

Sofern das ProzeBhilfsmittel nur einen der genannten Aromastoffe enthfilt, kommen Isopropanol und Ethanol 
nicht rum Einsatz. Oberraschenderweise hat sich gezeigt, daB eine Kombination von mindestens zwei der 
angegebenen Aromastoffe eine weitaus grdBere Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz, 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgefQhrten Aromastoffe sind nicht wasserlOslich, d. h. hydro- 
phob. Werden sie in hauptsachlich f etthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt; so sind sie aufgrund ihres lipophilen 
Charakters direkt ohne Usungsmittel verwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ 
gering. Um in den meistens hydrophilea Nahrungs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika ihre 
Wirkung entfalten zu kOnnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mit einem wasserldslichen LQsungsvermittler 
eingesetzt Um dem Anspruch dieser Erfindung; gesundheitlich unbedenkliche ProzeBhilfsmittel zur VerfQgung 
zu stellen, gerecht zu werden, werden ausschlieBlich fQr Nahrungsmittel zugelassene Ldsungsvermittlejv Aroma- 
stoffe, z. B. Alkohole verwendet 

Die Anwendung der ProzeBhilfsmittel erfolgt tmverdOnnt und/oder in wassert6slichen VerdQnnungen mit 
Wasser und/oder lebensmittelzulassigen L5semitteln (z. B. Alkohole) und/oder in fettldslichen Verdflnmmgen 
mit Pflanzen- (Fett)0len. 

In den ernndungsgem&Ben ProzeBhilfsmitteln kflnnen z> B. gut wasserifisllche Alkohole, bevorzugt in Konzen- 
trationen von 0,1 bis 99 Gew.-%, bezogen auf das ProzeBhilhmittelt in Verbindung mit anderen Aromastoffen 
eingesetzt werden. Die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel enthalten vorzugsweise weniger als 50 Gew.-% 
Ethanol Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe. Besonders bevorzugt ist es, wenn 
der Anteil der genannten Alkohole bei weniger als 30 Gew.-%, insbesondere weniger als 20 Gewv-% liegt 
Sofern ProzeBhilfsmittel eingesetzt werden, die Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff 
enthalten, kann der Anteil an Benzylalkohol auch bei mehr als 50 Gew.-% liegen. Oberraschenderweise haben 
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die ProzeBhilfsmittel, die beispielsweise nur 20 Gew.-% Etfaano! oder Isopropano! in Verbindung mh Aromaal- 
dehyden and -phenolen in Konzentrationen im Promillbereich enthalten, eine sehr stark fungizide und bakterizi- 
de Wirkung; sogar ProzeBhilfsmittei, die 1 Gew.-% der genannten wasserldslichen ADcohole in Verbindung mit 
weniger ais 3%0 Aromaaldehyd und -phenol enthalten, weisen eine 70 bis 100%-ige mikrobizide Wirkung auf. 

Aus dem Voranstehenden ergibt sich, daB die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel uberraschende mikrobizi- 3 
de Wirkungen auf das Umfeld der Produktion bzw. des Produktionsprozesses babea 

Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der ProzcBhilfsmhtel fflr die Produktion in Nahrungs- und Futtennit- 
teba, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier und/oder Zellstoffea 

In besonders bevorzugten Ausfuhrungsformen werden die ProzeBhilfsmittel zur Haltbarkeitsverbesserung 
und Stabilisierung von aus der folgenden Gruppe ausgewfihlten Nahrungsinitteln verwendet: to 
Brot, Backwaren, Backmitteln, Backpulver, Puddingpulver, Getrankea diatetischen Lebensmitteln, Essenzen, 
Feinkost, Fisch und fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoff elgrundlage, Gewflrzen, Men!, Mar- 
garine, Obst und GemOse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemflse, Sauerfconserven, Starkeproduk- 
ten, SuBwaren, Suppen, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kfiseprodukten, GeflQgel 
und GeflQgelprodukten, Olen, Fetten und 51- oder fetthaltigen Produkten. 15 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel wirkt im Umfeld des fur Verderbnis anffilligen Produktes, beispiels- 
weise eines Nahrungs- oder Futtermittels, z. R auf Maschinenteilen, die in Kontakt rait dem zu be- oder 
verarbeitenden Produkt stehen, oder in der Lufl Durch den direkten Kontakt mit der OberflSche des fur 
Verderbnis anffiJiigen Produktes wirken sie auch dort, d. a sie entfalten ihre Wirkung auf der OberflSche oder 
bei Eindringen in das Produkt in diesem selbst ^ 

Der besondere Vorteil des erfindungsgemaBen ProzeBhilfemittels ist daher, daB es einerseits zuverlassig 
dekontaininiert, wobei sich seine Wirksamkeit gegen Gram-positive und Gram-negative Bakterien, Pilze ein- 
schliefllich Hefen und auch Viren erwiesen hat, wlhrend es andererseits for den Konsumenten des Nahrungsmit- 
tels keine Gefahr darstellt, da es fttr diesen vollkoramen unschftdlich ist und keinerlei mikrobizide, technologi- 
sche Nachwirkung im Nahrungsmittel besitzt, denn die mikrobizide Wirksamkeit bezieht sich auf das Produk- 75 
tionsumf eld, das durch die erfindungsgemaBen MaSnahmen von kontaminierenden Mikroorganismen befreit 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel kann ein Schroiermittel sein, das gleichzeitig der Schmierung, der 
Dekontamination der geschmierten Teile und darait indirekt der Haltbarkeitsstabilisierung der Produkte, die mit 
diesen Teilen in Kontakt stehen, diem. 

ErfindungsgemaB kann das ProzeBhilfsmittel weiterhin ein Emulgier-, Trenn- oder Reinigungsmittel sein. » 
Solche Mittel dienen der Eraulgierung und/oder Reinigung und damit auch der Dekontamination von FHchen, 
Gegenstanden, Maschinen, Einrichtungen, Gcraten, Schneidfiachen oder -vorrichtungen, Transportvorrichtun- 
gen und fihnlichem. Es kann aufierdem zum Dekontaminieren und Reinigen von Nahrungsmitteln, Rohstoffen, 
Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier, Zellstoff, Vieh, GeflQgel, Fisch und Abfallen verwendet werdea 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel kann daruber hinaus ein Spruhmittel seia Ein solches SprOhmittel 35 
ermdglicht eine FeinverteQung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien Maschinenteilen, Transportvor- 
richtungen, Schneidvorrichtungen, Arbeitsfiachen usw. und kann gleichzeitig dazu fflhrea daB unmittelbar nach 
dem Schneid- bzw. Trennvorgang und/oder Verpackungs-Portionierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch 
eingeschlossenes SprOhmittel in einem Klima mit dekontaminierenden und/oder haltbarkeitsstabilisierenden 
Eigenschaften aufbewahrt werden. Vemebel- bzw. versprOhbare AusfOhrungsformen sind darQber hinaus we- 40 
gen des vergleichsweise geringeren Bedarfs sehr kostengunstig. 

Ebenso kann dts Spruhmittel in und/oder auf Verpackungea wie z. B. TQten, Kartons oder ahnliches eingebla- 
sen bzw. verspruht/vernebelt werden, urn so das darin verpackte Produkt langer haltbar zu machea 

Die SprOhmittel dienen auch dazu, im Umfeld der Produktion (Umwelt, Kflhlung, LOftung Frischluft) an 
hygienischen Schwachstellen (z. R KOhlstrecken) vernebelt werden zu kSnnen, um so mit die Keimzahl zu 45 
verringern, ohne daB das dort arbeitende Personal Schaden nimmt 

Ebenso kdnnen die ProzeBhilfsmittel zum AufsprOhen auf Nahrungsmittelfl&chen oder Schnittflachen einge- 
setzt werden, um die auf den Nahrungsmitteln befmdlichen Verderbniserreger zu eiiminieren oder zu reduzie- 
rea 

Feraer kdnnen diese SprOhmittel in TVansporteinrichtungen, Lager und KOhlraumen und ahnlichem einge- 50 
setzt werden. 

In einer weiteren Ausfuhrungsform ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel ein Gasphasen-aktxves Mittel, 
das der aktiven Dekontaminierung und/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlosse- 
nen Systemea wie Verpackungen, Abfallsystemen, Containersystemen, Transport- oder Lagerrtumen und 
ahntichem dient Von der Wirkung des Gasphasenmittels profitieren sowohl das verpackte, im Container 55 
enthaltene, transportierte bzw. gelagerte Gut als auch die Luft und das jeweilige Umfeld. 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel hat sich auBerdem als ein gutes WarmeObertragungsmittel erwiesea 
Mit WarmeObertragungsmittel sind KQhl-, Heiz- und Warmemittel gemeint, die in umlaufenden Kreislaufsyste- 
men von flussigen KQhl-, Heiz- und Warmesystemen als dekontaminierende Zusatze verwendet werden konnea 
Sie werden dabei wafirigen oder dtigen Systemen zur Verhinderung eines Wachs turns von Mikroorganismen in so 
den FlQssigkeiten zugefGgt, um z. B. bei Leckagen von KQhlungen eine Kontamination zu verhindera 

In einer besonders bevorzugten AusfOhrungsform ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel ein Schneid-. 
oder Trennmittel fflr Schneidmesser und/oder Schneidvorrichtungen aller Art und fflr alle verderblichen zu 
schneidenden Produkte, um die Kontaminierung der Schnittstellen zu verhindera 

In der NahnmgsmitteUndustrie treten oft an den Schnitt- bzw. Trennstellen von Nahrungsmitteln Kontamina- 65 
tionen durch Gram-negative oder Gram-positive Erreger, Scmmmelpilze, Hefen und andere mSgliche Verderb- 
niserreger auf, die die Haltbarkeit der geschnittenen bzw. getrennten Produkte Z.T. erheblich beeintr&chtigen 
kdnnen und damit sowohl gesundheiUiche als auch Okonomische Schaden verursacfaea Die Kontaminationen 
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werden dutch Rohstoffe, Produkt/Rohstoffreste, Personal durch Maschinenteile oder betriebsbedingtc Prozesse 
oder durch die Luft eingetragen. 

HerkdmmUcherweise werden daher bis heute entweder die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schneiden- 
den bzw. zu trennenden Nahrungsmittel pasteurisiert bzw. technisch behandelt, um sie zu dekontaminieren und 

$ damit haltbarer zu machen, oder mit Konservierungsstoffen versetzt Wie oben bereits erwahnt, ist jedoch eine 
thermische Behandlung nicht in jedem Fall mOgUch oder zulassig und fOhrt unter Umstanden zu einer Venninde- 
rung der Qualitat des Produktes. 

Eine flankierende Mafinahme zur Verbesserung der Haltbarkeit von Nahrungsmitteln ist die Reinigung oder 
gar Desinfektion des Umfeldes mit chemischen Desinfektionsmitteln, die der Biozidregelung untertiegt Diese 

io Stoffe sind mehr oder weniger giftig und sollen nicht in Nahrungsmittel Qbertragen werden. Die chemische 
Desinfektion ist jedoch eine diskonttouierliche MaBnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Produktionszei- 
ten an Maschinenteiien und im Umfeld eingesetzt werden kann und nach deren DurchfQhnxng ein NachspQlen 
mit Wasser zur Entf ernung der Restsubstanzen erforderlich ist 
Dementsprechend ist die direkte permanente Elimination von Verderbniserregern nicht gewahrieistet 

is Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygiene durch bessere Reinigungsfahigkeit 
oder durch Installationen zur Erzeugung bzw. Erhaltung von reiner oder keimarmer bzw. keimfreier Luft zu 
optimieren. ErfahrungsgemaB hat dies jedoch nicht eine erhdhte Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten 
Nahrungsmitteln bewirkt oder ist akonomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicher umzusetzen. 
Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, daB durch das Schneiden bzw. Trennen von Brotsorten wie 

20 Ganzteig-, Vollkorn-, WeiB- t Misch- oder Toastbrot und anschlieBendes Verpacken die Haltbarkeit des Schnitt- 
brotes im Gegensatz zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie liegt je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen. 
Durch die heute meistens durchgefuhrte anschlieBende thermische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder 
Mikrowellengeraten bei einer Kemtemperatur von 60 bis 90° C) verlangert sich die Haltbarkeit von Brot 
normalerweise auf 4 bis ca. 20 Tage bei Verwendung nonnaler dampfdurchlassiger Polyethylentutenverpackun- 

25 gen. Andere Folien, z. B. aus Polypropylen, die jedoch wesentlich teurer sind, kdnnen wegen ihrer gcringeren 
Dampfdurchlassigkeit eine Ungere Haltbarkeit erreichen. Verpackungen mit Polyesterkunststoffen und einer 
eingegebenen stickstoffhaltigen Atmosphare fQhren zu noch lingerer Haltbarkeit All diese MaBnahmen sind 
jedoch entweder sehr kostspielig oder nur far teure Spezialprodukte und -ralrkte einsetzbar und fQhren z. T. zu 
erbeblichen Qualitfttsverlusten des Schnittb rotes, z. B. durch Kondensatbildung in der BrottOte, zu weiche 

30 Brotkonsistenz oder zu frQhes Austrocknen. Diese MaBnahmen (Osen alle nicht die eigentlichen Ursachen der 
Kontamination durch den Schneid- bzw. TrennprozeB, der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Prbdukt oder 
an der Maschine vorhandenen mSglichen Verderbniserreger durch die Schne id vorrichtung, z. B. die Schneid- 
blatter, in das Nahrungsmittel eintrfigt bzw. darin verteilt 
Als Schneid- bzw. Trennhilfsmittel werden Oblicherweise entweder mineralische Zusammensetzungen, die in 

35 vielen Landern nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzliche SchneidOle eingesetzt, die oft bereits schon in sich 
kontaminiert, d. h. bakteriell belastet sind Siehe z. B. G. Schuster: Investigations on mould contamination of 
sliced bread. Backer & Konditor 27(11), S. 345—347; G. Spicher. Die Quellen der direkten Kontamination des 
Brotes mit Schimmelpibcen; Das Schneiddl als Faktor der Schinimelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 
32(4), S. 91 -94. 

40 FOr ein Schneid- bzw. Irennmittel das eine Dekontamination der mit dem Nahrungsmittel in Kontakt 
stehenden Maschinenteile w&hrend des Schneidprozesses erlaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des 
Schnittgutes bewirkt, besteht daher ein dringender Bedarf, der durch das erfindungsgem&Be Schneid- bzw. 
Trennmittet bef riedigt wird. 
Das erfindungsgem&Be Schneid- oder Tremumttel ist uberall einsetzbar, wo industriell geschnitten oder 
45 getrennt wird und das Schnittgut einer Verderbnis durch Bakterien oder Puze oder Kontamination durch Viren 
unterliegen kann. Dies trtfft z. ^ fur Zellstoffe und Papier zu, besonders aber for Nahrungs- oder FuttermitteL 

In einer bevorzugten AusfQhrungsform ist das erfindungsgemfiBe Proze&hilfsmittel zum Schneiden oder 
Trennen von Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgnmdlage, 
Obst und GeraOse und Produkten auf Gnmdlage von Obst und GemOse, SQBwaren, Starkeprodukten, Teigwa- 
50 ren, Fleisch- und Fteischwaren, Kaseprodukten, GeflOgel und GeflOgelprodukten geeignet 

Handelt es sich bei dem erftndungsgemaBen ProzeBhilfsmittel um ein Schneid- bzw. TVennmittel (z. a zum 
Schneiden von Brot), so kann dieses auf QbUcher Pflanzendl-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden 
ProzeBhilfsmitteln auf der Basis von Aromastoffen bereitgestellt werden. Das Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. 
fur die Anwendung in der Fleischwaren-Industrie) kann vorzugsweise erfindungsgem&B ausschlieBUch aus einem 
55 oder mehreren Aromastoffen bestehea 

Den Pflanzenolen, -wachsen und -f etten kSnnen auch natOrliche Emulgatoren, z. B. Lecithme in einer Konzen- 
tration von 1 bis 25Gew.-%, beigegeben werden, wte es dem Stand der Technik entspricht Beispielhafte 
Emulgatoren sind Lecithine, Zitronensauremonoglyceride, Diaceryiweinsaure, N-Acetylphosphatidylethanola- 
min, Phosphaddylinositol, Phosphatidylserin, Phosphatidsauren, Phosptatidylcholin. Wird das erfindungsgemafle 
Schneid- bzw. TVennmittel jedoch als Emulsion auf waBriger Basis bereitgestellt, werden PflanzenOle, PHanzen- 
fette und Pflanzenwachse mit ungesftttigten und gesfttdgten Cte-CirFettsauren, die ebenfalls eine Viskositfit 
von ca. 10 mPas (20° Cj bis ca. 500 mPas (20° C) haben, verwendet 

Das beispielsweise aus den oben erwahnten Fettsfturen bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte 
Schneid- und Trennmittel kann nach Mischen mit Wasser im Verhfiltnis von 1 : 1 bis 1 : 40 als Schneid- oder 
es TTennemulsion (-milch) angewendet werden. wr ... 

In der Praxis wird das ernndungsgemafle Schneid- oder Trennmittel auf mindestens die in Kontakt nut dem 
Schnittgut stehenden Maschinenteile aufgebracht, um diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erf ahrungs- 
gem&B in Dosierungen von 1-20 g/kg Nahrungsmittel eingesetzt wobei die Dosierung von der verwendeten 
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Schneid- bzw. Trennvorrichtung und dem Schnittgut abh&ngig ist 

Die Schneid- und Trennmittel wcrden meistcns auf die Schneid- tew. Trennvorrichtungen aufgebracht, z. B. 
beim BroUchneiden auf Kreistellerscheiben schneidmaschinen aufgesprQht, mit denen z. E Schnittbrot anschlie- 
Bend geschnitten wild ErfindungsgemaB werden dabei Teile der Schneidvorrichtungen, z, B. Kreistellennesser, 
Band-Sheer (rotierende Bandsagen^ elelctrische oder raechaniscfae Messer oder Messervorrichtungen, elektri- 5 
sche oder mechanische Sflgen oder Sagevorrichtungen, elektrische oder mechanische Kettens&gen oder Vor- 
richtungen benetzt, so dafi das Schneid- bzw. Trennmittel auf dem entsprechenden Maschinenteil sowie auch auf 
der durch das Schneidea oder Trennen entstandenen Oberflacbe aekontaminierend tew. mikrobizid wirken 
kana 

Die vorteilhafte Wirkung der erfindungsgemafiea Schneid- und Trennmittel auflert sich in einer verlangerten 10 
Haltbarkeit des Schnittgutes, z. B. von Schnittbrot Sie beruht nicht zuletzt darauf, dafi das Schneid- und 
Trennmittel die Oberfl&che des Schnittgutes durchdringt und auch die tieferen Schichten des geschnittenen 
Nahrungsmittels dekontaminiert und zwar durch die im Schneiddl enthaltenen Aromastoffe. 

Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken darflber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisten 
Aromastoffe leicht verdampfen. Sie wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. B. in der 15 
Verpackung des Nahrungsmittels; wenn dieses nach den SchneidprozeB z. B. in eine Foltenverpackung verpackt 
wird 

Dieser Prozefi der Dekontamination des Schnittgutes nach dem eigentlichen Schneidvorgang kann durch eine 
schwache thennische Nachbehandlungdes Nahrungsmittels ohne Qualit&tsverlust desselben in der Verpackung 
unterstQtzt werden. So wird z. B. Brot nach dem Schneiden in Polyethylenfolien verpackt und anschlieBend z. B. 20 
mittels Mikrowelle tnnerhalb von 10 Sekunden bis 5 Minuten auf eine Kerntemperatur von zwischen 30° C und 
50° C gebracht oder bis zu einer Stunde bei 30*C bis 50° C Kerntemperatur thermisch behandelt, wodurch der 
dekontaminierende Effekt des Schneid- bzw. Trennmittels verstfrkt wird. 

Der vorteilhafte Effekt der Schneid- bzw. Trennmittel kann z, T. erheblich erh6ht werden, wenn die Auf trags- 
und Schneid- bzw. Trenntechniken so verbessert oder neu entwickelt werden, dafi eine intensive Benetzung des 25 
Nahrungsmittels mit Schneid- bzw. Trennmittel erfolgt So wurtfe z> B. in Versuchen zum BroUchneiden das 
Kreistellerschneidblatt mit separaten NutfQhrungen und Rillen versehen, so dafi ein grundlicher und intensiver 
Auftrag von Schneid- bzw. Trennmittel mfigUch war. 

Die folgenden Beispiele erlauterndie Erfindung. 

30 

Vergleichsbeispiel 

Im Stand der Technik ist bereits bekannt, dafi Ethanol und Isopropanol in hohen Konzentrationen (75 Gew.-% 
bis mehr als 90 Gew.-%) mikrobizid sind. Additive mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanolkonzen- 
tration sind jedoch mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanolkonzentration sind jedoch zum einen 35 
wegen der Gefahren bei ihrer Handhabung, insbesondere ihrer leichten Entflammbarkeit zum anderen auch aus 
gnindsitziichen Erwagungen, z. B. im Hinblick auf ehemaiige Alkoholiker oder Kinder, eher unerwOnscht 
Reduziert man jedoch die Ethanol- bzw. Isopropanolkonzentration auf 20 Gew.-%, bezogen auf das Prozefihilfs- 
mittel, oder weniger, so laBt sich keine bakterizide oder fungizide Wirkung mehr nachweisen, wie in der 
nachfolgenden Tabelle gezeigt wird. 40 
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Tabelle 

Mikrobizide bzw. fungizide Wirkung von Ethanol und Isopropanol 1 





Staoh Aureus 
Einwirkzeit 1 Std. 


Asp. Niger 
Einwirkzeit 1 Std. 


Isopropanol 20 Gew.-% 
Ethanol 20 Gew>% 

Wachstumskontrolle 


RF 3.4 

log KBE 3 : 7,5 


RF0.5 
RFO 

log KBE: 5,4 


Isopropanol 75 Gew.-% 
Ethanol 75 Gew.-% 

Wachstumskontrolle 


RF7.0 
RF7.0 

log KBE 7,0 


RF5.4 
RF5.4 

log KBE: 5,4 



1. Die Ergebnisse wurden mtttels eines quantitativen Suspensionsversuchos 
erhalten (stehe KapHel Material und Methoden", 3.2). 

2. RF (Reduktionsfaktor): log Ausgangskeimzahl abzQglich log Anzahl 
Qberiebender Ketone. 

3. KBE: Koloniebildende Bnheiten 



Beispielel— 5 

Die Effektivitat von ProzeBhilfsmitteln wurde in verschiedenen Versuchen getestet Hierbei zeigt sich, dafl 
diese eine Verbesserong dcr Haltbarkeit und der Stabilisiening uberraschenderweise bewirken, wenn sie als 
Schneidmittel als SprtUunittel, als Rehiiguiigsmittel, als Trennmittel eingesetzt werdea Die Anzahl der vcrderb- 
nherregenden Keime auf Schneidflachen, Transportflachen oder Schnittfl&chen konnte so stark reduziert wer- 
dea Gleichzeitig wurde die Haltbarkeit z. B. von Wurst urn 30% gegendber einer hcrkdmmlichen Konservie- 
rung verlfingert 

Am Beispiel von Brot wird durch Bespruhen von Brotlaiben und Scheiben des Brotes mit Schneidmittel durch 
Auf sprOhen des ProzeBhilfsmittels auf die Fllchen der Schneidmesser die Haltbarkeit signifikant verbessert 

Am Beispiel von Backwaren konnte nachgewiesen werdea dafi beim Vemebeln eines ProzeBhilfsmittels der 
Gehalt an Schimmelpilzen pro m 2 Luft signifikant reduziert werden konnte. Die Haltbarkeit wurde ohne 
zusatzliche Zugabe von Konservierungsniitteb in dem Brot bzw. den Backwaren erheblich verbessert 

Beispiel 1 

Einsatz eines ProzeBhilfsmittels als Schneidmittel fQr Schneidmesser und als Spruhmittel fur Transport- und 
Fdrderbander in der Fleischerei. 

Verfahrensbeschreibung 

a)— c) untersucht die Keimzahl von SaurebUdnern wie Lactobacillen. Zur Bestimmung dieser Keimzahl 
wurde die Qbliche Labortechnik als VerdOnnungsreihe und GuBagar angewendet 
Verwendeter Nahrboden MRS agar(OXOID) 

d) Zur Bestimmung der keimreduzierenden Wirkung auf der Oberflache von Wurst wurde das Abklatsch- 
verfahren angewendet 

Die Keimzahl wurde vorher, nach 10 Minuten Einwirkzeit (nach BesprQhung mit HIQProSkce, eingetrage* 
ne Marke der SchOr in Process GmbH), nach AbkQhlung und vor dem Verpacken bestimmt 
Nahrboden fur Gesamtkeimzahl: RODAC mit TSA.TW 80 und Lecithin. 
Oberflache: 25 cm 2 

Probebeschreibung 

Als Untersuchungsobjekt wurde Rostbratwurst gewahlt 
Das Produkt hat eine Haltbarkeit von 2—3 Wochen, 
Rostbratwurst wird wie f olgt produziert: 

8 
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Fleisch and Fett werden im Cutter geschnitten und mit Zutatea vermischt Nach EinfflJJen in den Darm wird die 
Wurst bei 75° C gebrtiht Nach AbkOhlung werden die Produkte zu je 3 Stick vakuumverpackt 

Probenr.: Beschreibung Probe 

5 

1 Rostbratwurst Nullprobe 

2 Nullprobe + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

3 Anlage mit ProSlice dekontaminiert 

4 wie 3 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

5 wie3 + l%ProSficeaIsAdditiv 10 

6 wie 5 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

7 wie 3 + 3% ProSlice alsAdditiv 

8 wie 7 + ProSlice auf AuBenhaut(l g/1000 g Wurst) 

Ergebnisse « 

a) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Additiv. 

Keimzahl Lactobacillen Ig n 

Probennr. Tag1 ' Tag 7 Tag 14 

1 100 31.000 " 2.100.000 a 

5 200 26.000 5.000.000 

7 100 40.000 5.000.000 

30 

b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprQhmittel auf der AuBenhaut des Produkts. 

Keimzahl Lactobatillen/g 35 

Probennr. Tag1 Tag 7 Tag 14 

1 100 31.000 2.100.000 <° 

4 <100 2.700 450.000 

6 <100 19.000 1.100.000 

8 < 100 18.000 1.200.000 45 

c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprQhmittel auf OberfiSchen direkt im Kontakt mit 
demProdukt 50 

Probennr. Tag1 Tag 7 Tag 14 

1 100 31.000 2.100.000 

3 200 5.500 900.000 



55 



d) Die Keimzahl nach BesprOhung auf der AuBenseite des Produkts. Vorher (Probe 1). 60 
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Probennr. 



1 
2 
4 
6 
8 



GesamtkeImzahl/2 GesamtkeimzahI/2 
5 cm 2 vorher 5 cm 2 nach 10 
Minuten 
Einwirkzeit 
120 95 
65 KeinWachstum 
110 KeinWachstum 
Rasenwuchs Kein Wachstum 
18 KeinWachstum 



Kommentarzu: 

20 

a) Die Haltbarlceit eines Produkts, wenn angewendet als Additiv. 

Die Tabelle zeigt dafi das Zufugen von HIQProSlice auch in erfaeblichen Mengen keinen EnfluB auf die 
Haltbarkeitsverlangerung hat Das HIQProSlice hat keine konservierende Wirkung, wenn es als Additiv 
zugef Qgt wird 

25 b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprQhmittel an der AuBenseite des Produkts. 

Die Tabelle zeigt daB durch das BesprOhen der Wurst mit 1 g pro 1000 g Produkt stch eine Haltbarkeitsver- 
besserungergibt 

c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Spruhmittel auf Oberfl&chen direkt im Kontakt mit 
dem Produkt 

30 Die Tabelle zeigt daB durch das BesprOhen der Oberfl&chen und Ger&te sich eine Haltbarkeitsverbesse- 
rungergibt 

d) Die Keimzahl nach Bespruhung auf der AuBenseite des Produkts. 

Durch das BesprOhen der Wurstoberfl&che ergibt stch eine Keimzahlreduzierung von RF log von mindestens 
35 2 innerhalb 10 Minuten. 

Beispiel 2 

Technologische (Nach-)Wirkung von ProzeBhilfsmitteln zum SprQhen am Beispiel eines SprQhmittels/ 
40 Schneidmittels zum Schneiden und BesprOhen der Transportvorrichtungen bei der Produktion/Zerlegung von 
GeflOgeineisch. 

Ergebnis der PrQfung von HIQ Pro Chick (1%-ig) auf die Aufhebung eines bakteriziden/bakteriostatischen 
Effekts (syn. mikrobiologisch-technologische Nachwirkung) nach Kontakt mit GeflOgelprotein in Anlehnung an 
die Methode B 4^1 BGA nach R Petermann und G. Cerny. 

45 

Untersuchungsmaterial: 

1 Muster HIQ Pro Chick-Konzentrat eingetragene Marke der Firma SchOr in Process GmbH, Mdnchenglad- 
bach 

50 Untersuchungsmethode: 

B IV 42X BGA, Mikrobiologisches MeB verf ahren; Agar-Dif fuslonstest 

DurchfQhrung: 

Vom etngesandten Material wurde zunachst eine 1%-ige Verdunnung in einem Lysat aus einem Hfihnchenbrust- 
55 filet, Fa. Wiesenhof, HKL— A mit einem Proteingehalt von 30 g/1 (Biurett-Methode) hergestellt Diese Mischung 
wurde fur 18 Std. bei 6°C inkubiert Am nachsten Tag wurde diese Mischung mit 10 u], 50 ul und 100 uJ in einen 
CASOAgar mit pH 7,0 pipettiert, in den Sporen von Bacillus subtilis BGA-Stamm (DSM 614) eingegossen 
waren; Ansatz je 3 Verdefungen, 

Nach einer 2-stOndigen Vordiffusion bei 4°C wurden die Platten mit den Bacillus-Sporen 3 Tage bet 30° C 
60 bebrdtet und auf HemmhOfen kontrolliert 

Als positive Kontrolle dtente fur den Bacillusstamm eln Antibbtikumplattchen — als Wachstumskontrolle 
wurde eln lediglich mit Sporen versetzter Agar benutzt 

Zusatzlich wurde das HIQ Pro Oiick in obigen Mengen sowohl als konzentrierte, 10%-ige und 1%-ige Lbsung 
ohne Proteinkontakt auf Hemmwirkung gegen den Bacillus subtilis untersucht Dieser Ansatz wurde an 2 
65 verschiedenen Tagen durchgefuhrt 

Untersuchungsergebnis: 

Positive Kontrolle: Hemmhof von 40 mm urn das Antibiotikum 

10 
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Wachstumskontrolle: Gutes Wachstum von Bacillus subtilis BGA 
Untersuchungsprobe: 

I %4ges HIQ Pro Chick in Protein: Keine HemmhOfe bet 1 0,50 und 100 ul Probearaenge. 

HIQ Pro Chick ohne Protein: Keine Hemmhofe bei la 50 und 100 ul Probenmenge und 100%-iger, 10%-ieer 5 
und l%-igerL6sung. 

BeurteQung nach Methods B IV 4^3. BGA 

GemfiB dem hier emgesetzten Testverf ahren nach BGA (BgW) laBt sich fur die Probe HIQ Pro Chick in alien to 
VersuchsansStzen selbst in 10-facher Dosierung kein bakterizideroder bakteriostatischer Effekt, d h. auch keine 
mikrobiologisch-technologische Nachwirkung mit HOhnermuskeuleisch-Extrakt nachweisen. 

Beisptel3 

ProzeBhilfsmittel zum Besprtthen von Schneidmessern als Schneidmittel und zura Besprtthen von Transport- 
vorrichtungen am Beispiel von Schnittwurst unter Berttcksichtigung der Reduzierung von Verderbniserregera 
(Enterobacter/Lactobacillen) auf Schneidmessern, Transportvorrichtung und Wurstschnittflachen und Verbes- 
serung/Verifingerung der Haltbarkeit 

20 

2a Standard-Verf ahren 



Probennr: Probenbeschreibunq Befund , Bemerkuna 



Gesamtkeimzahl/7 cm 2 

1 ~ Band 67 

2 Band +100 

3 Band + 100 

4 Band 51 20Schimmel 

5 WurstunterstOtzer ' 8 

6 WurstunterstOtzer 0 

7 Messer (AuGenseite) 39 

8 Messer (Innensette) 28 

9 Messerkasten massenhaft 

(Innenseite) 



50 



55 



65 
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2b. Nach Behandlung voa Schneid- und Transportflichen 

Probennr: Probenbeschreibuna Befund 

Gesamtkeim2ahl/7 cm 2 

18 Band nach Bnreiben mit 1 

Papier 
(13:12h) 

1 9 Band nach Bnreiben mit 0 

Papier 
(13:12h) 

20 Band nach Bnreiben mit 0 

Papier 
(13:22h) 

21 Band nach Bnreiben mit 1 

Papier 
(13:20h) 

22 Band nach Bnreiben mit 1 8 

Papier 
(13:30h) 

23 Band nach Bnreiben mit 4 

Papier 
(13:30h) 

24 Band wdhrend der kontJnuier- 0 

lichen BesprQhung 

25 Band wihrend der kontinuier- 0 

lichen BesprQhung 

26 Geschnittene Wurst(oben) 1 

27 Geschnittene Wurst(unten) 0 



2c. HaltbarkeitsOberprUfung verpackter Wurst 

Probenbezeicbnung: 

V « Probe vor der Bchandlnng 
M - Probe nach dem Einreiben 

R «- Probe nach dem BesprQhen ausschtiefilich nur des Bandes 

MB — Probe wahrend der kontinuierlichen BesprQhung des Bandes und des Messers 
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Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
1 


V 


<10* 


<10 


<10* 


<10* 


<10* 


<10* 


<10* 




M 


<10* 


<10 


<10* 


<10* 


<10» 


<10* 


<10* 




R 


<10» 


<10 


<10* 


<10* 


<10* 


<10* 


<10* 




MB 


<10* 


<10 


<10* 


<10» 


<10* 


<10* 


<10* 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
2 


V 


7,2*10" 


<10 


>3*10* 


<10 


<10 


<10 


<10* 




M 


3,2*10* 


<10 


2*10» 


<10 


<10 


<10 


<1Q* 




R 


1,4*10* 


<10 


1,5*10* 


<10 


<10 


<10 


<10* 




MB 


1,8*10* 


<10 


1,7*10* 


<10 


<10 


<10 


<10* 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
3 


V 


4,2*10* 


20 


2,9*10* 


<10» 


<10* 


<10* 


<10* 




M 


2,4*10* 


60 


6,3*10* 


<10* 


<10* 


<10* 


<10* 




R 


6,3*10° 


1,2*10* 


3,0*10* 


<10* 


<10» 


<10* 


<10» 




MB 


4,0*10" 


90 


6,0*10* 


<io* 


<10* 


<10» 


<10* 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild. 


Woche 
4 


V 


7,0*10' 


<10 


2,9*10° 


<10» 


<10» 


<10» 


<10» 




M 


8,0*10' 


<10 


6,3*10* 


<10» 


200 


<10» 


<10* 




R 


1,8*10' 


<10 


3,0*10* 


<10» 


<10* 


<10» 


<10» 




MB 


10* 


<10 


6,0*10' 


<10* 


<10* 


<10» 


<10» 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
5 


V 


3,5*10* 


<10 


6,6*10° 


<10* 


<10» 


<10* 


10 




M 


5,0*10* 


<10 


7,0*10* 


<10* 


200 


<10* 


250 




R 


10* 


<10 


10* 


<10* 


<10» 


<10» 


50 




MB 


2*10* 


<10 


<io* 


<1<F 


<10" 


<10* 


30 



Resultat 

Bei der Produktioa von Schnittwurst verUngert sich indirekt deren Haltbarkeit durch kontinuicrlichc Anwen- 
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dung der ProzeBhilfsmittel auf Schneidmesser und Transportvorrichtung, da die Anzahl der auf den Vorrichtun- 
gen entstehenden Verderbniserregern erheblicb reduziert wird 

Die Haltbarkeit von Wurst wird nach den besagten Versuchsergebnissen durch Einsatz des Schneidmittels, 
welches auf die Schneidvorrichtungen aufgebracht wird, significant verbessert Zugleich kommt es zu einer 
5 Qberraschenden guten Reinigung der Schneidflachen, der Schneidvorrichtungen. AuBerdem wird die Schneidfe- 
higkeit der Wurst verbessert Trotz der hohen Verdunnung der eingesetzten Stoffe wird die Haltbarkeit 
erheblich verbessert Mit Pflanzenfilen lassen sich hervorragende Resultate in Verdunnung von 1 : 10 bis 1 : 100 
erreichen. 



io BeispieM 

ProzeBhilfsmittel zum Schneiden (Schneiddl) durch BesprOhen auf Schneidmesser (Bandslicer), Kreisteller- 
schneidmaschine und SprGhmittel zum BesprOhen der Oberflachen des Nahrungsraittels am Beispiel von Toast- 
Brot unter BerQcksichtigung der Reduzierung von Verderbniserregern auf den Maschinenteilen und Brot- 
15 und/oder Schnittflachen (Schimmelpilze/ Aspergillus niger) zur gleichzeitigen Verbesserung/V eriangerung der 
Haltbarkeit 



3a. Haltbarkeitsauswertung — Einsatz von SprQhmittel und Schneiddladditiv (genannt jet und Cut)I 



20 



25 



30 



40 



45 



Proben- 
kodierung 


Prober) 
anzahl 


Anzahl AusfaJIe In Tagen 






5 


a 


7 


8 


9 


10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


18 


19 


20 


21 


22 


23 


24 


V1-1,8gJet/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


0 


2 








































Gt 




GU 


V2-1,0gJet/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


3 










































GV 


GV 


V3-0,6gJet/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


1 










































GU 


GU 


V4-nur 
Messer mit Cut 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


4 


X 






































3 

V* 


CSV 


GV 




V5 - Standard 
o. Past 


70 


0 


0 


0 


0 


1 


3 


5 


10 


16 


X 


































3V 


sv 


QV 


SV 


SV 
























V6- Standard 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


4 


3 


4 


5 


7 


X 





















































SO 

Legende: Schimmelfarbe: G=GrGn, GE=Gelb, S=Schwarz, W=WeiB, 
K=Kreide 

Schimmelbefundstelio OOben, U=Unten, S=Seite. M=Schnitifl3che 

« V=Verschiedene Stellen 



60 



65 
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3b.Umfeldhygiene 



Probennr: Beschreibunq 



1 

2 
3 



Bngang 

Bandslicer 

Ausgang Slicer 

Kuhlturm . 

Raummitte 

Verpackungs- 

maschine 

CCf-lnjektor 

Verpackung 



Zeis 
15:15h 

15:25h 
15:30h 

15:30h 

15:40h 
16:00h 

Resultat 



260 

225 
13 

400 

750 
63 



Schimmel 
50 

25 
<13 

62 

88 
25 



20 



Bei der Produktion von Schnittbrot verl&ngert sich indirekt dessen Haltbarkeit durch kontrauierliche Anwen- 
dung der ProzeBhiifsraittel zura Sprtthcn auf Brotoberflachen und Schneiden des Brotes rait Schneidol (Zusatz 
des rYozeBhitf smittel - schneidaianteilig zum normalen SchneiddIX da die Anzahl der Schimraelpilze (Verderb- 
niserreger) sich erheblich reduzieren. Eine chemische Konservierung oder Pasteurisierung ist nicht mehr not- 
wendig. 

Beispiel5 

Prozeflhilfsmittel zum Vcrnebeln in der Luft unter Berucksichtigung der Reduziemng der Verderbniserreger 
in der Luft (Schimmelpilz/ Aspergillus niger) und Verhindening der Resedimentierung auf Backwaren am Bei- 
spiel von Backwaren mit dem Resultat der Verbesserung/Vertangerung der Haltbarkeit 

4a. Luhkeimzahlmessungen vor der Behaudlung 



30 



35 



Biotest-Airsampler, jeweils 2 Mia (80 ltr. Luft) 

Probennr,; Probenbesdireihunq Bakterien 

1 KQhlraum vor Ver-nebelung 38 
zwischen den Kuhlturmen 

2 Treppenberelch vor Bnlauf in 1 .500 
den KQhlraum 

3 Ausgang KQhlraum zur 2.500 
Verpackung 

4 1 .KQhlturm vor dem Luftstrom 75 
der KQhkanlage - vor Verne* 

belung 10:00h 

5 1 .KQhlturm vor dem Luftstrom 80 
der KQhI-anlage direkt vor 
Vemebelung 11:30h 



Schimmel 



625 
13 

140 



so 



55 



60 



65 
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4b. ijiftlrpiniTnMm»f^Tngfn w&hrend/nach der Behandlung 



Probennr.: Probenbeschrelbuno 

6 1 .KQhlturm vor dem Luftstrom 
der K0W-anlage-w3hrend der 
Vemebelung 11:45h 

7 1 .KQhlturm vor dem Luftstrom 
der KQhl-anlage-am Ende der 
Vemebelung 13:00h 

8 1 .KQhlturm vor dem Luftstrom 
der KOW-anlage-nach der 
Ver-nebelung 14:00h 



Bakterien 
15 



Schlmmel 
13 



4c Haltbarkeitsauswertung nach Einsatz von Veraebelungsmittel (genannt FOG) 



Probenkodierung Proben- 
euizahl 



Anzahl Ausfaile In Tagen 



532 mltAdditiv 


16 


a 


a 


a 


a 


a 


a 


a 


a 


a 


□ 


aaaa 


a 


a 


a 


a 


a 
























GU 


ssss 


3S 


gr 




GL 


GL 


GU 


GV 


505 mrtAdditiv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


a 


aaaa 


0 


1 


1 


1 


2 




























si 




St 


SI 


GU 


GV 


505 mit Fog nach 60 
Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


8 






































SI 


SU 


GU 


505 mit Fog nach 120 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


4 








































GU 


GU 


505 mit Fog nach 180 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 










































SU 


505 mit Fog nach 240 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 



Legende: Schimmelfarbe: G=GrQn, GE=GeIb, S=Schwarz, W=Wei&, 
K=Kreide 

SchlmmelbefundsteUe 0=Oben, U=Unten, S=Seite, M=Schntttflache 

V=Verschiedene Stellen 
Aditiv=KoservienjngsmitteI 
Fogsohne Konservierungsmittel 

mit Einsatz des Vemebelungsmittels In der Luft 

Resultat 

Bel der Produktion von Backwaren verlangert sich indirekt dessen Haltbarkeit durch kontinuierliche Anwen* 
dung des Prozefihilfsmittels zum Vernebeln in der Luft (KQhlturm, KOblVTransportstreckeX wobei sich die 
Anzahl der SchimmelpUze In der Luft erheblich reduziert Eine chemische Konservierung oder Pasteurisierung 
der Backwaren ist nicht mehr notweudig. 
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Beispiele6bis 17 

In den nSchsten Beispielen wurden folgende Materialien und M ethoden eingesetzt; 

Material und Methoden 5 
l.Testorganismen 

EooG(ATCCH229) 

StaplLaureus (ATCC6538) 10 

Psaeruginosa (ATCC1 5442) 

Calbicans(ATCC10231) 

A.niger(ATOC16404) 

Cladosporium hcrbamm (Eigenisolat) 

ZNahrbdden " 

CSA (Tryptone Soya Agar Oxoid CM 131) 
CSB flYyptone Soya Broth Oxoid CM 129) 

YGC agar (Merck 16000) w 
Tween 80 (Merck) 

3. Durchf Qhrung der Tests 
3.1. In-vivo-Test zur Bestimmung der Mindesthaltbarkeit ' 23 

Die Pilze und Bakterien werden mit einem Swab (Wattetupfer) aufgenommen (mit drehenden Bewegungen 
Qber die bewachsene Platte streichen) und gleichmaBig z. a Ober die Schnittflfiche einer geschnittenen Brotpro- 
be gestrichen, so daB cine Konzentration von 10 s — 10 4 Sporen bzw. Mikroorganismen pro 100 cm 2 erreicht wird 

0£— Q3 ml des Testmittels werden mit einem Aerosolsprays auf 100 cm 2 Schnittbrotflftche gesprOht Die so 
Testbrote werden in Plastikbeutel (Polyethylen oder Polypropylen) verpackt, die Plastikbeutel geschlossen und 
bei Zimmertemperatur im Licht aufbewahrt 

Das Wachstum von Mikroorganismen auf den kontaminierten Broten wird mit dem auf KontroIIbrot vergli- 
chen. AJs Mindesthaltbarkeit gilt die Anzahl von Tagen, oach der erstmaU mit bloBem Auge ein Wachstum von 
Mikroorganismen erkannt werden kann. 35 

3LZ In-vitro-Test — Quantitatives Suspensionsverfahren gemaB DGHM 1 13.1. 1 

Obernachtkulturen (oder im Falle von z. B. A. niger und C albicans 3 Tage Kulturen) werden in physiologi- 
scher Salzldsung (03%) suspendiert, bis die gewunschte Konzentration (106 Pilze/ml bzw. 108 Bakterien/ml) 40 
erreicht ist Danach wird 1 ml der Suspension in 9 ml des Testmittels Qberimpft 

Fur Keime wie Staph, aureus, Pseudomonas und E. coli wird eine Einwirkzeit von 5 min. bis 1 Stunde, fur A. 
niger und C albicans eine Einwirkzeit von 1,6 und 24 Stunden gewahlL Wfihrend der Einwirkzcit wird regelmfi- 
Biggeschflttelt 

Nach Ablauf der Einwirkzeit wird eine Verdttnnungsreihe der Testsuspensionen in CSB (OxoidX enthaitend 45 
den o. die jeweils getesteten Aromas toff(e) inaktivierende Substanzen, angelegt Zur Inaktivierung von Aldehy- 
den wird beispielsweise 0,1 Gew.-% Histidin zugefugt, zur Inaktivierung von Phenolen 1 Gew.-% Tween 80» 
zur Inaktivierung von Alkoholen 0£Gew.-% Tween* und zur Inaktivierung von S&uren, Estern a a, 
0J03 Gew.-% Lecithin. Bei Bakterien wird 1 ml von jeder VerdOnnung mit CSA (Oxoid) Qbergossen, bei A. 
niger/G albicans mit YGC Agar (Merck). 50 

Nach 24—48 Stunden BebrOtung werden die Flatten ausgewertet und der Abtdtungsfaktor als Reduktions- 
faktor (RF) im Verhfiltnis zu einer Wachstumskontrolle von 10 s — 10 7 KBE/ml bestimmt 

Deutsche Gesellschaft fur Hygiene und Mikrobiologie; Richtlinien fQr die Prflfung und Bewertung chemischer 
Desinfektionsverfahren. Zentralblatt fur Bakteriologie, Mikrobiologie und Hygiene Reihe B, Band 172, Heft 6 
(1981) 



33 Gasphasen-Testverf ahren 



53 



Das Gasphasen-Testverf ahren dient der Bestimmung des Abtdtungsfaktora bei Verwendung von gasphasen- 
aktiver ProzeBhilfsmitteln. 60 

Die Bestimmung wird in einer sogenannten zweifachen Petrischale durchgefdhrt Auf eine absorbierende 
Oberflache, z, JL Brot oder Harnstoff/FonnaWehydschaumblockchen (0£ x 1 x 3 cm) werden 0^5 ml des 
gasphasenaktiven Mittels gegeben. Das Brot oder das Schaumbldckchen werden in ein Kompartiment einer 
unterteilten Petrischale gelegt 

In ein anderes Kompartiment der gleichen Petrischale wird eine mit ca, 10 s bis 10? fCeimen beimpfte Fdterpa- 65 
pierscheibe (Durchmesser: 13 mm) gelegt Die Schale wird luftdicht verschlossen und 24 Stunden bei einer 
Temperatur von 30" C bebrdtet 

Im AnschluB an die Inkubation wird die FUterpapierscheibe in 9 ml CSB suspendiert und eine VerdQnnungs- 
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reihe in CSB hergestellt Die R5hrchen werdeo bei 30° C bebrtltet und ausgewertet Der AbtStungsfaktor wird 
im Verglcich mit einer Kontrolle bestimmt 

3.4 Gasphasensuspcnsionsverfahren 

Mit dem Gasphaseiisuspeiisionsverfahren wird cine erste Untersuchung auf bakterizide und/oder fungizide 
Eigenschaften durchgef Qhrt 

Zur DurchfQhrung des Verfahrens werden dem jeweiligen Testmikroorganismus entsprechende geschmolze- 
ne Nfihrbdden mit 10 s bis 10 6 Keimen pro ml beimpft Die Nahrbdden werden in Petrischalen gegossen und 
abgekOhlt 

80 ul des zu testenden Mittels (Additiv oder ProzeBhilfsmittel) werden auf eine Filterpapierscheibe (Durch- 
messer: 13 mm; Schleicher & SchttU, Artikel 601/2) aufgetragen, und vier der so praparierten Fdter gieichmafiig 
auf der Oberflache einer praparierten Petrischale verteilt AnschlieBend werden die Platten 24 Stunden bei 37° C 
inkubiert 

Nach der Inkubation wird die GrflBe des eventuell auftretenden Hemmbereiches bestimmt. 

33 Konservierungstest 

Der Konservierungstest wurde gemaB US? XXII/NF XVII, US Pharmacopeia, United States Pharraacopeial 
Convention, Rockville, MD 20852, bestimmt 

Beispiel6 

Synergistischer Eff ekt von gut wasserlSslichen Alkoholen, einem Aromaaldehyd und einem Aromaphenol 

Mit dem Versuch, dessen Ergebnisse in der folgenden TabeQe dargestellt sind, werden die Einzetwirkungen 
von Ethanol, Isopropanol in Konzentrationen von 20 und 1 Gew.-% sowie die Kombinationswirkung von 
0£ Gew.-% Anisaldehyd und 0,04 Gew.-% Oreganumfil mit der synergistischen Wirkung der Kombination von 
Anisaldehyd, Oreganumfil und je einem der erw&hnten wasserifislichen Alkohole vergUchea Der Versuch wurde 
als quantitativer Suspensionsversuch durchgefQhrt 





Reduktionsfaktoren 


Enwirkzeit 1 Std. 


A. niger 


Staph, aureus 


Anisaldehyd 0,2 Gew.-% 


0 


3,3 


Oreganumdl 0.04 Gew.-% 






(Wirkstoffkombination 5E) 






20 Gew.-% Ethanol 


0 


3,4 


20 Gew.-% Isopropanol 


0,5 


0,3 


20 Gew.-% Ethanol + 5E 


5,4 


7,7 


20 Gew.-% Isopropanol 4- 5E 


5,4 


7.7 


1 Gew.-% Ethanol 


0 


0 


1 Gew.-% Isopropanol 


0 


0 


1 Gew.-% Ethanol + 5E 


0,9 


7.7 


1 Gew.-% Isopropanol + 5E 


0,1 


5,5 


Wachstumskontrolle 


logKBE 5,4 


log KBB7.7 



Aus den Werten ergibt sich, daB eine 1%-ige UJsung der hierin verwendeten Alkohole sowie die Wirkstoff- 
kombination 5E alleine fur Aspergillus niger vdUig unwirksam sind; fur Staphyiokokkus aureus ist die Wirkstoff- 
kombination 5E miBig wirksam. Auch eine 20%-ige AlkohoDfisung fur sich hat auf Aspergillus niger so gut wie 
keinen mikrobiziden Eff ekt, wahrend auf Staphyiokokkus aureus nur die EthanoUOsung mfifiig mikrobizid wirkt 
Eine Kombination von Ethanol oder Isopropanol mit der Wirkstoffkombination 5E fOhrt jedoch bei Voriiegen 
einer 20%-igen Alkohollfisung zu fast ausnahmslos 100%-igem mikrobiziden Effekt, wahrend eine Kombination 
1%-iger AlkohoUasungen mit der Wirkstoffkombination 5B bei Staphyiokokkus aureus immerhin nocfa 70 bis 
100% Mikrobizidie aufweist 

Beispiel7 

Dekontaminierende bzw. mikrobizide Wtrksamkeit von einzelnen Aromastoff en 
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Die dekontaminierende bzw. mikrobizide Wtrksamkeit von Aromas toffen aus den Gruppen der Alkohole, 
Aldehyde und Phenols sowie unterschiedliche Kombinationen aus diesen Gruppen wurde wiederum mit dem 
quantitative Suspensionsverfahren bestimmt 

Die Ergebnisse sind in der folgenden Tabelle dargestellt 

Tabelle 





Asp. niger 
Elnwlrkzelt 
1h:6h 


oiapn. 

aureus 

Einwirkzeitl 

h 


Bnzelsubstanzen 

Aromastoffe 

(einzeln) 


Gew.-% 
Aromastoff 
in mo 

111 1 l^w 


Reduktionsfaktor 1 
CAusgangskeimzahl In 
log KBEVml: 5,5) 


Reduktionsf 
aktor 

(Ausgangs- 
kelmzahlfn 

Inn W13C/ml* 

log ixDc/nm 


Gruppe 1: Aikohol 










Anisalkohol 


1% 


0,3 


1.0 




Hydrozimtaikohol 


1% 


0,3 


3,2 


7 Q 


Isopropanot 


75% 


5,5 


5,5 


"7 Q 

7,9 


Isopropanol 


20% 


0,5 


1.5 


n *\ 
u,o 


Isopropanol 


1% 


O 


0 


0 


Ethanoi 


75% 


5,5 


5,5 


7,9 


Ethanol 


20% 


0,5 




0,3 


Ethanoi 


1% 


0 




0 


Gruppe II: Aldehyde 










Anisaldehyd 


0,2% 


0 


4,2 




Citronellal 


0,2% 


0 


2,1 




Perillaidehyd 


0,2% 


0 


2,6 




Gruppe III: Phenole 










Oreganumdl 


0,04% 


0 


3,1 


1,4 


Rosmarinaxtrakt 


0,04 


0,2 


0,2 


1.6 



20 



30 



45 



Beispiel8 

EnfluB des erfuidungsgemaBen Schneid- undTrennmittels auf die Haltbarkeit von Brot 



50 



Die Haltbarkeit von Schnittbrot wurde untersucht a) bei mit herkammlicfaen Schneidmitteln geschnittenem 
Brot das ntcbt mit Mikroorganismen beiimpft wurde, und bei mit dem erftndungsgemifien Scfaneidmittel 
geschnittenem Brot, das oach dem Schneiden artifiziell kontaminiert wurde. 55 
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Haltbarkeit 


des Schnittbrotes In Tagen 




Schneid-/ 


Gew.-% 


KontrolJ- 


dado- 


A. niger 


Staph. 


Trennmittel 


bezogen 


brot, 


sporium 


2x10* 


aureus 




auf das 


Ge- 


herbamm 


KBE/100 


4X10 4 




gebrauchs- 


schnlt- 


5x16 s 


cm 2 


KBE/ 




fertige 


tene 


KBE/100 


Brot20°C 


100 cm 2 




Mittel 


Brot- 


cm Brot 










scheibe, 


20°C 




20 C 






unbe- 












handelt 












20°C 








a) Sojaol 


99% 


3 


9 


8 


12 


Anisaldenyd 


1% 










b) SojaSI 


97,4 % 


3 


7 


6 


10 


Caprylcaprinsdure- 












triglycerid 


1% 










Lecithin 


1% 










Anisaldehyd 


0,15% 










Hydrozimtalkohol 


0,45% 











Beispiel 9 

Verglcich des Einflusses von herkdmmlichem Schneidmittel mit erfmdungsgem&Bem Schncidraittel auf die 

Haltbarkeit von Schnittbrot 

Die Ergebnisse dieses vergleichenden Versuches sind in der folgenden Tabelle wiedergegeben. 





Haltbarkeit von Schnittbrot in Tagen 


Schneid-ZTrennmittel 
gemaiS Tabelle 6 


Kontrollbrot mit 
Schneiddl ohne 
erfindungsgemSBes 
ProzetJhilfsnriittel 
geschnitten 


Kontrollbrot mit Schneid-/ 
Trennmittel gem. Tabelle 6 
geschnrtten 


a 


3 


11 


b 


3 


8 



Beispiel 10 

Verl&ngerung der Haltbarkeit von Schnittbrot durch schwache thermische Nachbe h andlung des mit 
Schneid-Trennmittei geschnittenen Nahrungsmittels 

Die folgende Tabelle gibt die Haltbarkeit von Schnittbrot wieder, das einmal mit herkflmmlichem SchneidSl 
geschnitten worden ist, zum anderen mit Schneid-/ TVennmitteln gem&B Tabelle 6 geschnitten worden 1st und 
keiner thermischen Nachbehandlung unterworfen wurde und anschlieBend solchem Brot, das mit erfindungsge- 
m&Ben SchneM-ZTrennmitteln geschnitten worden ist und anschlieBend einer schwachen thermischen Nachbe- 
handlung unterworfen wurde. 
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Haltbarkeit von Schnrttbrot in Tagen 


Tabelle 8 


Kontrollbrxrt mit 


KontroIIbrotmit 


Brot mit Schneid-ZTrenn- 




Schneidei ohne 


Schneid- 


mittel gem. Tabelle 6 geschnitten 


SchneidV 


erfindungs- 


/Trennmittel gent 


und themiisch nachbehandelt 


TrennmitteJ 


gamSfies 


Tabelle 6 










ProzeGhiifs- 


geschnitten 










mittel 












geschnitten 
















Bnwirk- 


Ken> 


Halbar- 








zeit 


temp. 


kertin 








ins/min 


in°C 


Tagen 


a 


3 


11 


10s 


30°C 


12 








30s 


38°C 


13 








1 min. 


41 °C 


15 








2 min. 


45°C 


17 








5 min. 


. 50°C 


20 


b 


3 


12 


10s 


30°C 


13 








30s 


36°C 


14 








1 min. 


41 W C 


16 








2 min. 


45°C 


17 








5 min. 


SOX 


19 | 



20 



Beispiel 11-17 

Im folgenden werden bcispielhafte ProzeShilfsmittel vorgestellt: 



Beispiel: 


11 Schneidmittel 




12 Wdnne-Kdite-Obertragungsmlttel 




13 Emulgier-, Trenn-, Reinigungsmittel 




14 Schmiermittel 




15 Gasphasenaktives Mittel 




1 6 Vemebelungsmittel 




17 SprGhmittel 



45 



50 



Die Rezepturbeispiele bestehen beispielhaft aus einzelnen und/oder mehreren Aromafonktionsgruppen un- 
tercinander und/oder sind synergistisch kombiniert 

Die Prozefihilfsmittel werden entweder unverdflnnt angewendet oder nach einer VerdQnnung mit Wasser 
und/oder leberamittelzulassigen Ldsemitteln und/oder Pflanzen-(Fett)0len und/oder Emulgatoren von 
0,01 Gew.-% bis 99,99 Gew.-% angewendet, bevorzugt ineinem Mischungsverfaflttnis von 1 : 1 bis 1 : 100. 

Einige Anwendungsbeispiele fur den Einsatz eines oder mehrerer ProzeBhilfsmitte] zur Haltbarkeitsstabilisie- 
rung und/oder Verbesserung und/oder Umfeldbeaufschlagung bet z. B.: 



55 



65 
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Mwenuung riuzeiMuusiTiiuei 


Dalenlal KIp * 


Tnacthmt 


V/omnholi infiamittol 
vcincuaiuiitjSMiiiuvi 






ocnnsiuiTuuBi 


AA 

11 




SprOhmittel 


17 


Feingebdck 


\ f 1 | | .L. l|- --IL J _ J ■ -Hill- -1 

VemeDelungsmioei 


40 

io 


Scnnrttwurst 


^ -t- - _ ' -1 ,,,, Til n 1 

Scnneidmittel 


A A 
11 




unuigisr-, i renn*, 


IO 




Reiniaunasmtttel 




Rrafu/i fret 


Cn n\ h m tff a| 

. oprunrruuoi 


17 


Heizkesselwasser 


Warm©-, KSIte-, 


12 


zur 


Obertragungsmittel 




Schokoladenmassen- 






erwarmung 






Fdrderband 


Schmiermtttel 


14 


Abfallbehalter 


Gasphasenaktives 


15 




* Mitte! 





Folgende Rezepturbeispiele 1—62 sind representative Beispiele der Aroma-Funktionsgruppen einzeln oder 
30 raehrere untereinander und/oder synergistisch kombiniert 



Funktionsgruppe 


Aroma FDA 


Beispiel Gew.-% 


1 Alkoho! 


Glycerin 


100 


2AlkohOr> 


Glycerin- 


92 


Aldehyd 


Hexytaldehyd 


8 


3Alkohol- 


Acetoin- 


71 


Atdehyd- 


Anisaldehyd- 


20 


Phenol 


Anisol 


9 


4Alkohol- 


PropylalkohoJ- 


95 


Phenol 


Thymol 


5 


SAIdehyd- 


Acetaldehyd- 


84 


Phenol 


Eugenol 


18 


6AlkohoS- 


Citroneliol- 


76 


Sdure 


Weinsdure 


24 


7AIkohoJ- 


Anlsalkohol- 


62 


Aldehyd- 


Hydrozimtaldehyd- 


28 


SSure 


Cttronensflure 


10 


8AIkohol- 


GJycerin- 


40 


Aldehyd- 


Citrar. 


14 


Phenor- 


Estragot- 


18 


SSure 


Tanninsdure 


28 


9AIdehyd 


PeriDaldehyd 


100 


10Aldehyd- 


Perillaldehyd- 


85 


Sjaure 


AmeisensdurB 


15 
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11 Alkohol- 


Benzyialkohol- 


77 


pnenot- 


IsoeugenoJ- 


18 


Saura 


FumarsSure 


5 


12 Acetat 


Linalytacetat 


100 


13AIdehyd- 


Propionaldehyd- 


35 


Phenoi- 


Carvacrol- 


20 


SSure 


Phenylessigsiure 


45 


14Acetal 


Acetal 


100 


15AIkohol- 


Zimtalkohol- 


51 


Acetat 


Hydrodnnamylacetat 


49 


16AIkohol- 


Acetoin- 


55 


Aidehyd- 


Aoetaldehyd- 


35 


Acetat 


Eugenolacetat 


10 


17AlkohoI- 


IsopropanoJ- 


45 


Alkohol 


Citroneilol 


55 


18Aidehyd- 


Anisaldehyd- 


64 


AJdehyd 


Benzaldehyd 


36 


19Acetat- 


Natriumacetat- 


50 


Acetat 


Ethylacetat 


50 


20Acetak 


Zimtaldehydethylen- 


63 


AcetaJ 


glykolacetal- 


37 




Acetaldehydphenethyl- 




• 


propylacetal 




21 Phenoi- 


Thymol- 


25 


Phenol 


Anfsol 


75 


22Sdure~ 


Valeriansiure- 


30 


Saure 


MandelsSure 


70 


23 Ester- 


Alficin- 


80 


Ester 


Zwiebel 


20 


24 Terpen- 


Dill- 


24 


Terpen 


Umonen 


76 


25 Phenol- 


ThymoJ- 


35 


Polyphenol 


Gallotannrn 


65 


26 Phenol 


Carvacrol 


100 


27 Polyphenol 


Gallotannin 


100 


28 Saure 


Apfelsdure 


100 


29 Ester 


Allicin 


100 
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3D Tflmpn 




•inn 
100 




14 AII/**hnL. 

Ol AlKOnOI- 


unalool- 


30 


5 




Heptanah 


21 




Phenol- 








r\\A£uai 


i naceun 


31 


10 


32 Alkohol- 


Glvcarin 




Aidehvd- 


H \rrlm7imt9IH0huH 
n j uiu£U 1 lucuumiyu 


IO 




Phenol- 


Fomesol 


13 




Acetat 


rvcuiui I lacouu 


157 


15 


Saure 


Phenyl essigsaure 


10 




33Acetat- 


Natriu mdiacatat 


AA 




Aldehvd 




OO 


20 


34Acetat- 


Benzylacetat 


65 




Phenol 


rr.RfsaHnlrtl 

UTDIOOVUIUI 


35 






LavenuBi 


TTrt 

70 


25 


SSure 


lA/olnoBLim 

iVOH ISKMil 0 


«n 
ou 




oo Arvatat 
OO AC61BI- 


fctnyiacetat 


8 




AlKOhoI- 


Bomeol 


42 


30 




DatonnneSi im 

PBiagonsaure 


en 
OU 


37 Acetat- 


Iso-Amyiacetat 


30 




Aiaenyo- 


Dodecanal 


40 




SSure 


3-MetnyiDutansaure 


30 


35 




WuinainyiaCalal 


00 




Phono! 


Anetnoi 


41 




Sdure 


Capronsdure 


24 


40 


09 Aceiat- 


Calciumacetat 


50 




Alkohol- 


Hentanol 


19 




Aldahvrl* 




in 


45 


WwUI w 






40Acetat- 


Geranylacetat 


16 




Alkohol- 


Cineol 


35 




Phenol- 


Thymol 


20 


50 


Saure 


Phenyiessigsaure 


29 




41 Aoetal- 


Heptanalglycerytacetal 


10 




Alkohot- 


Nerofidol 


40 


55 


Aldehyd 


Propanai 


50 



60 
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Acetaj 


57 


Alkohol 


iii iw ijiCu leu lUi 


via 
43 




Acetaldehydphenethylprop 


70 


S8ure 




30 




Nonansdure 






Acetai 


32 




Isopropanol 


48 


Sdure 




20 




AcetaJ 


88 


rnsnoi 


Carvacrol 


12 


46 Ester- 


Aiucin 


40 


AlKOflOh 


Glycerin 


40 


Terpen 


Campher 


10 


Sdure 


Essigsaure 


10 


■*# coin)" 


Ailictn 


20 


Alkohol- 


Acetoin 


60 


AlHahuH 

Mjuenyu 


n-Octanal 


20 


4a Ester- 


Allidn 


80 


osure 


Aconitsdure 


20 


49 Ester- 


Allicin 


88 


Phenol 


Acetyleugenol 


12 


50 Ester- 


Allicin 


37 


Acetat 


Natriumacetat 


63 


51 Ester- 


Allicin 


78 


Aldehyd 


AcetaJdehyd 


22 


52 Ester- 


Allicin 


8 


Alkohol- 


Rhodinol 


62 


Sdure 


Tnnntnefii ra 


30 


53 Terpen- 


Umonen 


18 


Alkohol- 


Unalool 


82 


Sdure 






54 Terperv 


p-Caryophyllen 


30 


Alkohol- 


Koriander 


35 


Aldehyd 


Lemongras 


35 
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55 Terpen- 


Campher 


15 


tster- 


Allian 


Zo 


AlkohoJ- 


Mellsse 


7 


S&ure 


Citronensdure 




oo Terpert- 


Umonen 




Ester- 


Alllctn 


15 


Alkonoh 


BenzyiaiKonoi 




Aldehyd 


Vanillin 


18 


57 Poliphenol- 


Gallotannin 


17 


Alkohol- 


2-Phenylethanol 


65 


Saure 


Perrtansaure 


18 


58 Terpen- 


Umonen 


70 


SSure 


FumarsSure 


30 


59 Terpen- 


Campher 


20 


Phenol 


Thymol 


80 


60 Terpen- 


Umonen 


/JO 

oo 


Acetat 


Lavendel 


37 


61 Terpen- 


Umonen 


48 


Aldehyd 


Citral 


52 


62 Poliphenol- 


Gallotannin 


29 


Alkoho!- 


Cuminol 


42 


Aldehyd 


Cuminaldehyd 


29 



Pateatansprilche 

1. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produk- 
ten, bet dem vor, nach oder wfihrend des Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der 
Produkte deren Oberfl&chen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/oder die 
Oberfiachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Geritte oder 
sonstigen Materialien mit einem oder mehreren ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt werden, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafi das ProzeBhilfsmittel wenlgstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise 
wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe, enthfilt 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet dafi das ProzeBhilfsmittel eine mikrobizide Wir- 
kungszeit von weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist 

3. Verfahren nach Anspruch % dadurch gekennzeichnet, dafi die mikrobizide Wirkungszeit der ProzeBhilfs- 
mittel unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten liegt 

4. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Beaufschlagung mit dem 
ProzeBhilfsmitteln zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, Emulgierens, Trennens, Reinigens, SprQ- 
hens, Vernebelns, Vergasens und Schneidens erf olgt 

5. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB die in dem ProzeBhilfsmittel 
enthaltenen Aromastoffe aus der Gruppe der Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Aceta- 
Ic, Polyphenol^ S&uren und deren physiologisch vertrfiglichen Salzen, etherischen Olen und Pflanzenex- 
trakten ausgewkhlt sind. 

a Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dafi ein ProzeBhilfsmittel einge- 
setzt wirdt das mehr als 50 Gew.-% Benzylalkoho) und wenigstens einen weiteren Aromastoff enthfilt 
7. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet dafi der Anteil der Aromastoffe im 
ProzeBhilfsmittel 100 Gew.-% betrfigt 

& Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dafi das ProzeBhilfsmittel weniger 
als 50 Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30 Gewv-96, besonders bevorzugt weniger als 20 Gcw.-% Ethanol, 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffc enthfilt 

9. ProzeBhilfsmittel, dadurch gekennzeichnet dafi es wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, 
vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe, enthfilt 

10. ProzeBhilfsmittel nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet dafi es eine mikrobizide Wirkungszeit von 
weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger ais 12 Stunden aufweist 

1 1. ProzeBhilfsmittel nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet dafi die mikrobizide Wirkungszeit unter 
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1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minutentiegt 

1Z ProzeBhilfsmittel nach cinem dcr AnsprQche 9 bis 1 1, dadurch gekennzeichnet, daB es wenigstens einen 
Aromas toff ausgewahlt aus der Gruppe der Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Ace tale, 
Polyphenol^ Sauren und deren physiologisch vertraghchen Salzen, etherischen Olen und Pflanzenextrakten 
enthah. 5 

13. Prozefihilfsmittel nach einera der AnsprQche 9 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dafl es mehr als 
50 Gew.-% Bemylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromas toff enthfilt 

14. Prozefihilfsmittel nach einem der AnsprQche 9 bis 13, dadurch gekennzeichnet daB der Anteil der 
Aromas toffe Qfi5 bis 100 Gew.-% betrfgt 

15. ProzeBhilfsmittel nach einem der AnsprQche 9 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB es weniger als to 
50Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30Gew.-%, besonders bevorzugt weniger als 20Gew.-% Ethanol, 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe enthalL 

16. Verwendung des ProzeBhilfsmitteb nach einem der AnsprQche 9 bis 15 rum Beaufschlagen von Oberfla- 
chen mikrobiell verderbltcher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schmierens, Emulgierens, Trennens, Remigens, SprQhens, Vemebelns, Vergasens und Schneidens. u 
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